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ABSTRAK 
Telah dilakukan penelitian mengenai pemanfaatan Ekstrak Kunyit Curcuma domestica Rumph Dan 
Tongkol Jagung Zea mays Linn sebagai penghambat oksidasi pada minyak penggorengan berulang. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas dari ekstrak kunyit dan tongkol jagung sebagai antioksidan dalam 
menghambat proses oksidasi pada minyak penggorengan berulang. Analisis yang digunakan yaitu analisis 
bilangan peroksida dan analisis TBA (Thiobarbituric Acid). Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai bilangan 
peroksida dan bilangan Thiobarbituric Acid pada minyak goreng hasil penggorengan berulang sampai 
penggorengan ke-7 mengalami  penurunan, setelah penambahan antioksidan dari  ekstrak kunyit, ekstrak 
tongkol jagung, dan ekstrak campuran kunyit dan tongkol jagung. Dari ketiga ekstrak yang di tambahkan, 
ekstrak tongkol jagung yang lebih baik, kemudian esktrak kunyit, kemudian campuran  ekstrak kunyit dan 
ekstrak tongkol jagung.  
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ABSTRACT 
 
Research about Curcuma domestica Rump Turmeric Extract and Zea mays Linn Corn Cob as oxidation 
inhibitor in recured frying oil has been done. This study aims to determine the activity of turmeric extract and 
Zea mays corn cob as antioxidants in inhibitor  the oxidation process in repeated frying oil. The analysis used 
the analysis peroxide and analysis TBA (thiobarbituric acid). The results showed that the peroxide value and 
thiobarbituric Acid number in result of frying cooking oil repeatedly until the frying pan into the 7th decreased 
after the addition of the antioxidant turmeric extract and corn cobs, and a mixture of turmeric extract and corn 
cobs. Of the three extracts were added, extract corn cob better, then the turmeric extract, then mix turmeric 
extract and extract of corn cobs. 
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